
Sf pone la crema en un re 
cipiente, coKjcándolo dentro de 
otro de mayor tamaño que 
contenga hielo picado, con una 
poca de sal. Se bate la crema 
con un batidor eléctrico y, si 
no se tiene, con uno de globo, 
procediendo en la misma forma 
que si se trtara de huevos pa- 
ra tortilla, procurando doblar 
la cantidad y evitando que se- 
pas© de punto. Es decir, que 
la crema debe quedar esponjo- 
sa, teniendo en cuenta que al 
pasarse de puntOi se convier- 
te en mantequilla. Se le aña- 
de el azúcar glass y el aroma 
escogido. Si se desea, se aña- 
den claras de huevo previa 
mente batidas a punto de me 
ve, mezclándolas despacio ha- 
ciendo uso de espátula. 


GELATINA DE JUGOS DE 
FRUTA 


CANTIDADES 

1 cucharada de gelatina gra- 
nulada. 

4 tuza de agua fría. 

2 tazas de jugo de duraznos. 

2 tazas de jugos de priscos. 

1 cucharadita de jugo de li- 
món. 

taza de jugo de naranja. 

Se disuelve la gelatina en 
agua caliente dejándola enfriar 
durante 6 minutos. Se mezclan 
ios jugos de duraznos y pris- 
cos calentándolos un poco y 
se revuelven perfectamente 
con la gelatina. Se agrega el 
jugo de limón y de naranja, 
revolviendo bien. Se vierte en 
un molde redondo, enjuagado 
previamente con agua fria, y 
se deja enfriar hasta que la 
gelatina lome consistencia Se 
desmolda en un platón, relle- 
nando el centro con trozos de 
queso fresco y adornándolo 
con hojas de perejil. 

Si se cambia el queso por 
fruta picada, esta ensalada 
({uedará convertida en un rico 
postre. 

LA FAMILIA 


APARADOR DE COCINA VElBER 

Co»^ y yabtntl» c*ntr«l cub>*rt« 

•sm*U«d« lnjll«r«bl# • I* «cc«6n d* 

(ic'dot o Qriint. MagniliC* pf«t*nt«c>ón vn color 
blanco y *n combinación con v#fd». roio 0 «lul 
En 6 dif#r*nl#% modida» 9u* lo bacon lácilmont» 
adaptabi» a cualqmtr cocma 


Algo di^no do uttod . ! Linoa» impocabit» y blancura 
dtslumbranto . I Confort y lujo para su hogar . ! 

Adquiora su cocina DELNER hoy mismo . . ! 

Sonnos los únicos quo contamos con un compotonto 
porsonal do oxportos, quo pasaran por su casa para tomar las 
modidas do su cocina y oquiparla PARA USTED, con todos 
ios muobios quo nocosito ! 

Esto sorvicio sora sin costo ni molestia pa-a ustod. 

Las cocinas DELMER, CALIDAD DE PRESTIGIO Y 
UN NOBLE ORGULLO DE LA INDUSTRIA NACIONAL, 
ostán ai alcance do todas las fortunas, debido a su PRECIO y 
al amplio placo con que cuenta ustod para pagarlas totalmente .. 

USTED TAMBIEN, puedo disfrutar en cualquier 
momento de una preciosa cocina DELMER . . ! 

pt-Tt iuifOilS MCILSIVOS 01 IOS MOISIIS viian ena* c uv 

m. 

t. I suCAtni í otAi aaiM t..*io«w« 

KUinltO miNTI A OOIUNaCION J300 H 

DI Otu^o 

10 <r ao D I 33 21 sa 


PAGINA 71 




bale poco a poco en forma "W! 
gota.H. Se añade la gelatina y 
pe revuelve bien todo.. Se deja 
enfriar y ae ineorparan laa da- 
tas de huevo batidas a punto 
de turrón con unos granitos 
de sal, o con unas gota» de 
agua helada que hacen subir 
Ihh claras mas pronto. Se le 
da sabor de vainilla y »e po- 
ne la mezcla en pequeños 
moldes individuales, o en un 
molde grande previamente pa- 
sudo por agua fría. Se deja 4?n 
friar hasta que la gelatina 
tenga coiiHÍ»tencia. Se saca del 
molde y se adorna con ere 
ma rhantilly y cerezas. 


PREPARACION DE LA 
CREMA CHANTILLY 

1 litro de crema de leche. 
200 gramos de azúcar glass. 
sabor al gusto. 




